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ABSTRAK
Bakteri utama yang terlibat dalam fermentasi spontan cabe adalah bakteri asam laktat (BAL). Hal ini telah
ditunjukkan oleh pertumbuhannya pada media selektif, MRSA.Beberapa komponen didalam cabe dirubah
oleh BAL menjadi senyawa-senyawa yang dapat berperan sebagai pengawet alamiah, pemberi aroma dan
rasa khas yang disenangi pada cabe. Oleh karena itu, pengolahan produk berbahan dasar cabe fermentasi
dilakukan dengan tujuan menjadikan cabe fermentasi dengan kriteria terbaik dan mengandung bahan
pengawet alami untuk bahan dasar produk olahan cabe (saus cabe, sambel ulek,cabe kering dan bubuk
cabe) dan menentukan umur simpan produk olahan cabe fermentasi. Jenis cabe yang digunakan adalah
cabe rawit, cabe keriting, dan cabe merah. Ketiga jenis cabe difermentasi secara spontan selama 48 jam,
selanjutnya ketiga jenis cabe fermentasi dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan saus cabe,
sambal cabe, cabe kering dan cabe bubuk. Produk saus cabe, sambal cabe, dan cabe kering di analisis
umur simpannya selama 3 bulan, dengan interval pengamatan per minggu berdasarkan mutu fisikokimia
(kadar air, nilai pH, total asam tertitrasi, total padatan terlarut, warna), mutu mikrobiologi, dan mutu
sensorik yaitu tingkat kesukaan panelis (warna, aroma, dan rasa). Penentuan umur simpan produk cabe
bubuk menggunakan metode pendekatan Labuza termodifikasi. Hasil penelitian memperlihatkan mutu
saus cabe fermentasi, sambal cabe fermentasi dan cabe kering fermentasi sangat dipengaruhi oleh lama
penyimpanan. Saus cabe fermentasi dan cabe kering fermentasi masih memiliki mutu fisikokimia dan
mikrobiologi yang sesuai standar hingga akhir penyimpanan. Namun, mutu sensorik saus cabe fermentasi
perlu diperhatikan karena tingkat penerimaan konsumen hanya bertahan hingga penyimpanan minggu ke-
11(tidak suka), sehingga perlu kajian lebih lanjut dari formulasi produk. Cabe keriting fermentasi adalah
jenis cabe terbaik sebagai bahan baku pembuatan sambal cabe. Mutu mikrobiologi dan mutu sensorik
sambal cabe keriting fermentasi lebih baik dibandingkan sambal cabe merah dan sambal cabe rawit
fermentasi. Prediksi umur simpan bubuk cabe menggunakan metode pendekatan Labuza termodifikasi
memperlihatkan umur simpan cabe bubuk rawit fermentasi 78 hari (2.6 bulan), cabe bubuk merah
fermentasi 62 hari (2.1 bulan), dan cabe bubuk keriting fermentasi 75 hari (2.5 bulan).
Kata Kunci : Cabe, fermentasi, asam laktat, saus, sambal.
MICROBIAL IDENTIFICATION CHILI PRODUCERS OF LACTIC ACID FERMENTATION
AND UTILIZATION AS A NATURAL PRESERVATIVE AND ITS APPLICATION FOR BASIC
MATERIALS PROCESSED PRODUCTS CHILI
Maryati Bilang
ABSTRACT
The main bacteria involved in the spontaneous fermentation chili is lactic acid bacteria (LAB)). This has
been demonstrated by growth on selective media, MRSA. Some component in chili changed by LAB into
compounds which can act as a natural preservative, giving a distinctive aroma and favored flavor in chili.
Therefore, the processing of products made from fermented chilli is done with the aim to make fermented
chili with the best criteria and contains a natural preservative for the basic ingredients of products
processed chili (chili sauce, sauce grind, dry chilli and chilli powder) and determine the shelf life of
processed products fermented chili. Type of chilli used is cayenne pepper, chili curly and red pepper. The
three types of chilli spontaneously fermented for 48 hours, then the three kinds of fermented peppers used
as raw material in the manufacture of chili sauce, chili sauce, dried chili and chili powder. Product chilli
sauce, chili peppers, and dried chillies analysed of shelf life for 3 months, at intervals of observations per
week based on quality physicochemical (moisture, pH, total acid, total dissolved solids, color), the quality
of microbiological, and quality of sensory namely the preference level panelists (color, aroma, and taste)
while determination of chili powder product shelf life using modified Labuza approach. The results
showed the quality of fermented chili sauce, chili sauce (sambal cabai) and fermented dry chili is
strongly influenced by storage time. Chilli sauce and fermented dry chili still have quality
physicochemical and microbiological standards-compliant by the end of storage. However, the sensory
quality of fermented chili sauce should be noteworthy because the level of consumer acceptance only last
until the eleventh week of storage, thus requiring further investigation of the product formulation. Curly
chili fermentation is the best type of chili as a raw material for making chili sauce. Microbiological
quality and sensory quality of fermented curly chili sauce is better than fermented red chili sauce and chili
sauce (sambal cabai). Chili powder shelf life prediction use method Labuza modified approach shows a
shelf life of powdered cayenne pepper fermentation 78 days (2.6 months), fermented red chili powder and
62 days (2.1 months), and chili powder curly fermentation 75 days (2.5 months).
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